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1. Паспорт программы производственной практики по ПМ.05. Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов  

1.1 Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа производственной практики составлена в соответствии с: 

ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки РФ № 384 от 22 апреля 2014г.  

- Законом Российской федерации « Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 

273 ФЗ; 

- Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении По-

ложения о практики обучающихся, осваивающие основные профессиональные программы 

среднего профессионального образования» от 18.04.2013 № 291; 

- Уставом ФГБОУ ВО «МГТУ»; 

- Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении по-

рядка организации и осуществления образовательной деятельности по программам СПО» от 

14.06.2013 № 464 (для конвенционных специальностей); 

- Положением о «Мурманском морском рыбопромышленном колледже имени И.И. Месяцева» 

ФГБОУ ВО «МГТУ»; 

- Требованиями ФГОС СПО по разным специальностям.  

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля – является 

частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

требованиями ФГОС по специальности СПО (базовой подготовки) в части освоения основно-

го вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и при-

готовление сложных холодных и горячих десертов.  

Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополни-

тельном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в облас-

ти технологии продукции общественного питания при наличии среднего (полного) общего об-

разования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2  Цели и задачи производственной практики, требования к результатам освоения 

производственной практики профессионального модуля. 

В ходе освоения производственной практики обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

ПО1 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

ПО2 приготовление сложных холодных и горячих десертов, используя различные техноло-

гии, оборудование и инвентарь; 

ПО3 приготовление отделочных видов теста для сложных холодных десертов; 

ПО4 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

ПО5 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

ПО6 органолептически оценивать качество продуктов; 

ПО7  использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горя-

чих десертов; 

ПО8  проводить расчеты по формулам; 

ПО9  выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

ПО10  выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

ПО11  принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и 

горячих десертов; 

ПО12  выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

ПО13  оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

ПО14  оформлять документацию; 

уметь:  
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У1 органолептически оценивать качество продуктов; 

У2 использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих 

десертов; 

У3 проводить расчеты по формулам; 

У4 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

У5 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

У6 принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горя-

чих десертов; 

У7 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 

У8 оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

У9 оформлять документацию; 

знать: 

З1 ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

З2 основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

З3 органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных 

и горячих десертов; 

З4 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

З5 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

З6 технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколад-

ных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, 

бланманже; 

З7 технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, 

гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

З8 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных де-

сертов; 

З9 варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих де-

сертов; 

З10 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для созда-

ния гармоничных холодных и горячих десертов; 

З11 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 

З12 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; 

З13 актуальные направления в приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

З14 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

З15 температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 

З16 температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных хо-

лодных и горячих десертов; 

З17 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

З18 основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, ис-

пользуемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

З19 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов. 

 

1.3 Результатом освоения рабочей программы производственной практики профессиональ-

ного модуля является овладение практикующимися видом профессиональной деятельно-

сти (ВПД) Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Таблица 1 

ВПД Код, наименование 

профессионального 

модуля (ПМ) 

Код компетенций/ 

компетентности 
Наименование 

результата ос-

воения 

«Организация ПМ. 05 Организа- ОК 1.Понимать сущность и У 1-У9, З1-З19 
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социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес. 

ПО1-ПО14 

ОК 2.Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 3.Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 4.Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 5.Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 6.Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 7.Брать на себя ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), за результат 

выполнения заданий. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 8.Самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ОК 9.Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ПК 5.1.Организовывать и проводить 

приготовление сложных холодных 

десертов. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1-ПО14 

ПК 5.2.Организовывать и проводить 

приготовление сложных горячих 

десертов. 

У 1-У9, З1-З19 

ПО1, ПО2,ПО4-

ПО14 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики про-

фессионального модуля: 

Рекомендуемое количество часов на проведение производственной практики –  Все-

го – 108 часов 
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2 Структура и содержание производственной практики 

Таблица 2 

Коды компетен-

ций/ 

компетентности 

Код, наименование профессиональных 

модулей (ПМ), междисциплинарных кур-

сов (МДК), тем 

Виды работ 

Объем часов Уровень 

освоения 

ПК 5.1, 5.2 

ОК 1-9 
Раздел 1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов 

108  

Введение Содержание 2 2 

1. Цели, задачи и содержание производствен-

ной практики 

2  

Тема 1.1 Технологический процесс приго-

товления полуфабрикатов, классификация 

сложных  десертов. 

Содержание 10  

1. Характеристика предприятия, виды технологи-

ческого оборудования, производственного ин-

вентаря, его эксплуатация. Ознакомление с 

производственными цехами, складскими по-

мещениями.  

2 2 

2. Расстановка по рабочим местам, организация ра-

бочего места, порядок получения и сдачи инст-

румента, приспособлений. 

2  

3. Порядок получения продуктов, оформление до-

кументов. 

2 2 

4. Выбор производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды для приготовления десертов.  

2 2 

5. Инструктаж по охране труда, технике безопасно-

сти на рабочем месте 

2 2 

Тема 1.2. Технология приготовления слож-

ных холодных десертов. 

Содержание 60  

1. Организация рабочего места для приготовления 

сложных холодных десертов. Технология при-

готовления сложных холодных десертов. 

Оформление и отделка сложных холодных де-

сертов. Приготовление отделочных видов теста 

для сложных холодных десертов. 

6 2 

2. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

6 2 
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десертов: салатов из фруктов и ягод, фруктов в 

сиропе. Оценка качества и безопасности гото-

вой продукции. 

3. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: фруктов и ягод в желе. Оценка каче-

ства и безопасности готовой продукции. 

6 2 

4. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: многослойное желе. Оценка качества 

и безопасности готовой продукции. 

6 2 

5. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: муссов. Оценка качества и безопасно-

сти готовой продукции. 

6 2 

6. Технология приготовления сложных холодных 

десертов: самбука. Оценка качества и безопас-

ности готовой продукции. 

6 2 

 7. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: крема.Оценка качества и безопасно-

сти готовой продукции 

6 2 

8. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: парфе.Оценка качества и безопасно-

сти готовой продукции 

6 2 

9. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление сложных холодных 

десертов: тирамису.Оценка качества и безопас-

ности готовой продукции 

6 2 

10. Организация технологического процесса приго-

товления и приготовление начинок, соусов и 

глазури для отдельных десертов 

6 2 

Тема 1.3. Технология приготовления слож-

ных горячих десертов. 

Содержание 36  

1. Организация рабочего места для приготовле- 6 2 
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ния сложных горячих десертов.. Органолепти-

ческая оценка качества сырья. Технология при-

готовления сложных горячих десертов. 

Оформление и отделка сложных горячих де-

сертов. Органолептическая оценка качества 

сложных горячих десертов, безопасность гото-

вой продукции. Выбор способов сервировки и 

подачи сложных горячих десертов. 

 

2. Организация технологического процесса при-

готовления и приготовление сложных горячих 

десертов: пудингов. Оценка качества и безо-

пасности готовой продукции. 

6 2 

3. Организация технологического процесса при-

готовления и приготовление сложных горячих 

десертов: суфле. Оценка качества и безопасно-

сти готовой продукции. 

6 2 

4. Организация технологического процесса при-

готовления и приготовление сложных горячих 

десертов: фруктов жареных в тесте. Оценка ка-

чества и безопасности готовой продукции. 

6 2 

5. Организация технологического процесса при-

готовления и приготовление сложных горячих 

десертов: овощных кексов. Оценка качества и 

безопасности готовой продукции. 

6 2 

6. Организация технологического процесса при-

готовления и приготовление начинок, соусов и 

глазури для отдельных десертов 

6 2 

Всего:  108  
 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1-ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
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3.Информационное обеспечение: 

Основная литература: 

1. Данильченко, С. А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих десертов: учебник /С.А. Данильченко, О.Е. Саенко. — Москва : КНОРУС, 2018. — 216 с. 

2.Семеряжко, Т.Г.  Кулинария: контрольные  материалы: учеб. пособие / Т.Г. Семеряжко, М.Ю. 

Дерюгина.- 4-е изд., испр.- М .: Академия, 2013. -208с. 

3.Шильман, Л.З.  Технологические  процессы  предприятий  питания : учеб. пособие / Л.З. 

Шильман.- 5-е изд., стер.- М.: Академия, 2014. -192с. 

5.Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли: учебник для спо / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. 2-е изд., стер. - М.:  ИД ФОРУМ: 

НИЦ ИНФРА-М, 2015. – 480с. 

6.Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник / 

В. П. Золин. - 12-е изд., стер. - М.: Академия, 2014.  

Перечень информационных ресурсов «Интернет»: 

1. программный комплекс «Экзаменатор», разработанный Центром информационных тех-

нологий МГТУ для обеспечения организации и поддержки процесса тестирования знаний обу-

чающихся ММРК имени И.И. Месяцева ФГБОУ ВО «МГТУ» по любым дисциплинам учебных 

планов специальностей всех форм обучения;  

2. электронный каталог научной, учебной литературы и периодических изданий; 

3. виртуальная справочная служба в режиме on-line. 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных справочных систем: 

Таблица 5 

Перечень лицензионного программного обеспечения и информационных спра-

вочных систем 

Учебный 

год 

Наименование ПО Сведения о лицензии 

2019/2020 Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian 

Academic OPEN 

лицензия № 45676388 от 

08.07.2009 (договор 32/224 от 

14.0.2009г.) 

2019/2020 Антивирус Dr.Web Desktop Security Suite (ком-

плексная защита), Dr.Web Server Security Suite 

(антивирус) 

договор №7236 от 03.11.2017г. 
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4.  Общие требования к организации образовательного процесса. 

 

Обязательным условием допуска к производственной практике  является освоение 

ПМ05.МДК05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов;      

ОП 01 – микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, ОП 08 – охрана 

труда, ОП 09 - Безопасность жизнедеятельности. 

Инженерно-педагогический состав, осуществляющий руководство производствен-

ной практикой, должен иметь, как правило, высшее образовании по специальности, опыт 

практической работы по специальности и опыт работы с обучающимися в условиях прак-

тик, соответствующее их тематике.  

Базы практики подбираются с учетом близкого территориального расположения ба-

зовых предприятий, оснащенности их современным оборудованием и наличием на них 

квалифицированного персонала. 

Организация практики планируется учебным заведением, для чего необходимо под-

готовить: 

 рабочую программу практики; 

 договоры с предприятиями. 

Контроль за работой практикантов осуществляют руководители практики, назна-

чаемые учебным заведением из числа наиболее опытных преподавателей или предприяти-

ем из числа наиболее квалифицированных специалистов. 

Основным контрольным документом, характеризующим степень полноты и качест-

ва выполнения программы практики, является отчет по практике, аттестационный лист 

заверенный печатью предприятия являющегося базой для прохождения практики. 

Завершающая форма контроля – зачёт, оценивающий результаты учебной и практи-

ческой деятельности обучающихся. 
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Перечень вопросов к зачету 

1. Назовите основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготовления де-

сертных блюд. Дайте краткую характеристику. 

2. Представьте применение желирующих веществ при приготовления десертных блюд. 

3. Сделайте обзор технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложных холодных десертов. 

4. Перечислите основные моменты по технике безопасности при приготовлении сложных 

холодных десертов. 

5. Перечислите способы приготовления сложных холодных десертов. 

6. Охарактеризуйте сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных десертов. 

7. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягод-

ных и шоколадных салатов.  

8. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: муссов.  

9. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: бланманже. 

10. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: чизкейк.  

11. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: желе. 

12. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: тирамису. 

13. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов: самбуков. 

14. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов:  кремов. 

15. Опишите технологию приготовления сложных холодных десертов:  суфле.  

16. Приведите характеристику начинкам, соусам и глазури для отдельных холодных де-

сертов (технология приготовления).  

17. Назовите сроки хранения сложных холодных десертов. Требования к качеству слож-

ных холодных десертов. 

18. Опишите температурные режимы подготовки основ для приготовления сложных хо-

лодных десертов. 

19. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле.  

20. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: пудингов. 

21. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: гурьевской каши.  

22. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: ягодных и фрукто-

вых кексов. 

23. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: «Яблоки в тесте кляр 

жареные». 

24. Опишите технологию приготовления сложных горячих десертов: шарлотка с яблока-

ми. 

25. Опишите технологию приготовления горячих сладких блюд из яблок. 

26. Охарактеризуйте сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих десертов. 

27. Приведите характеристику начинкам, соусам и глазури для отдельных горячих десер-

тов. 

28. Охарактеризуйте оформление и декорирование сложных горячих десертов. 

29. Сделайте обзор ассортимента сложных горячих десертов. 

30. Назовите санитарные нормы и правила приготовления и подачи сложных горячих де-

сертов. 

31. Назовите сроки хранения сложных горячих десертов.  
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МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мурманский государственный технический университет» 

структурное подразделение 

"Мурманский морской рыбопромышленный колледж имени И.И. Месяцева" 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

___________________________________________, 

Ф.  

обучающийся на 4 курсе по специальности СПО 

19.02.10 Технология продукции общественного питания  

код, наименование специальности 

прошел (ла)  ______________учебную ___________________практику 

по профессиональному модулю «ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготов-

ление сложных холодных и горячих десертов», в объеме 108 часов, 

 с «    »           201  г. по «    »         20    г., 

в организации 

 

 

Проверяемые результаты обучения: 

Профессиональные компетенции ПК, Общие компетенции ОК, 

Умения 

Уровень освоения результатов  

1. – ознакомительный (узнавание 

ранее изученных объектов, 

свойств) 

2. – репродуктивный 

(выполнение деятельности по 

образцу, инструкции или под 

руководством)   

3. – продуктивный 

(планирование и 

самостоятельное выполнение 

деятельности, решение 

проблемных задач) 

освоен/ не освоен 

ОК 1. Понимать сущность 

и социальную значимость 

своей будущей профес-

сии, проявлять к ней ус-

тойчивый интерес 

ОК 2. Организовывать 

собственную деятель-

ность, выбирать типовые 

методы и способы выпол-

нения профессиональных 

задач, оценивать их эф-

фективность и качество 

ОК 3 Принимать решения 

в стандартных и нестан-

дартных ситуациях и не-

сти за них ответствен-

ность 

ОК 4. Осуществлять по-

иск и использование ин-

формации, необходимой 

для эффективного выпол-

нения профессиональных 

- проведение расчетов массы сы-

рья для приготовления десертов; 

- приготовление десертов, ис-

пользуя различные технологии, 

оборудование и инвентарь; 

- приготовление отделочных ви-

дов теста для сложных десертов; 

- оформления и отделки сложных 

десертов; 

- контроля качества и безопасно-

сти готовой продукции; 

- органолептически оценивать 

качество продуктов; 

- использовать различные спосо-

бы и приемы приготовления 

сложных десертов; 

- проводить расчеты по форму-

лам; 

-выбирать и безопасно пользо-

ваться производственным инвен-

тарем и технологическим обору-

дованием; 
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задач, профессионального 

и личностного развития 

ОК 5. Использовать ин-

формационно-

коммуникационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности 

ОК 6 Работать в коллек-

тиве и команде, эффек-

тивно общаться с колле-

гами, руководством, по-

требителями. 

ОК 7 Брать на себя ответ-

ственность за работу чле-

нов команды (подчинен-

ных), за результат выпол-

нения заданий 

ОК 8 Самостоятельно оп-

ределять задачи профес-

сионального и личностно-

го развития, заниматься 

самообразованием, осоз-

нанно планировать по-

вышение квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в профессио-

нальной деятельности 

- выбирать варианты оформления 

сложных холодных и горячих 

десертов; 

- принимать решения по органи-

зации процессов приготовления 

сложных десертов; 

- выбирать способы сервировки и 

подачи сложных холодных и го-

рячих десертов; 

-оценивать качество и безопас-

ность готовой продукции; 

-оформлять документацию; 

 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку мяса и приго-

товление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной 

продукции.  

 использование основных ме-

тодов проверки качества сырья; 
 выбор соответствующего 

технологического 
 оборудования и инвентаря; 
 расчет массы сырья для при-

готовления сложных холодных 

десертов; 
 осуществление точного и 

правильного взвешивания на 

весах; 
 организация технологическо-

го процесса и 
 приготовление холодных 

сложных 
 десертов; 
 приготовление отделочных 

видов теста для холодных 

сложных десертов; 
 приготовления сложных хо-

лодных десертов используя раз-

личные методы, оборудование и 

инвентарь; 
 оформление и отделка слож-

ных холодных десертов; 
 контроль качества и безопас-

ности готовой продукции 

 

ПК 1.2. Организовывать  использование основных ме-  
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подготовку рыбы и приго-

товление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной 

продукции.  

тодов проверки качества сырья; 
 выбор соответствующего 

технологического 
 оборудования и инвентаря; 
 расчет массы сырья для при-

готовления сложных горячих 

десертов; 
 осуществление точного и 

правильного взвешивания на 

весах; 
 организация технологическо-

го процесса и 
 приготовление горячих слож-

ных десертов; 
 приготовления сложных го-

рячих десертов используя раз-

личные методы, оборудование и 

инвентарь; 
 оформление и отделка слож-

ных горячих десертов; 
 контроль качества и безопас-

ности готовой продукции 
 

«     »          201   г.                                                         __________________.  _____________ 

                               должность ответственного лица                                                подпись 

                                               организации                     

МП                          

 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Заполняется руководителем практики от образовательной организации 

Оценка за отчёт по учебной практике                          ____зачет__________________ 

Итоговая оценка за учебную/производственную практику _________________ 

«     »          201   г..       _______________.                                      ________________ 

                                          Руководитель практики от                             подпись 

                                          ММРК им. И.И. Месяцева  

                                                                       

 

5. Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 

Результаты (освоен-

ные ПК, ОК, ВПД, 

МК) 

Требования к практиче-

скому опыту 

Основные показа-

тели оценки ре-

зультата 

Формы и мето-

ды контроля и 

оценки 

2 1 3 4 

ОК 1 Понимать сущ-

ность и социальную 

значимость своей бу-

дущей профессии, про-

являть к ней устойчи-

вый интерес. 

Проявление и демонстра-

ция устойчивого интереса к 

будущей профессии. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятель-

ность, выбирать типо-

вые методы и способы 

выполнения профессио-

нальных задач, оцени-

вать их эффективность 

Мотивированное обосно-

вание выбора и примене-

ния методов и способов 

решения профессиональ-

ных задач при приготовле-

нии полуфабрикатов и 

сложных блюд.  

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 
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и качество. - своевременность, пра-

вильность и полнота реше-

ния профессиональных за-

дач. 

ОК 3 Принимать реше-

ния в стандартных и 

нестандартных ситуа-

циях и нести за них от-

ветственность. 

Демонстрация способности 

принимать решения в стан-

дартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность при вы-

полнении профессиональ-

ных задач. 

У 1-У9, 

 З1-З19 

 

Зачет 

ОК 4 Осуществлять по-

иск и использование 

информации, необхо-

димой для эффективно-

го выполнения профес-

сиональных задач, про-

фессионального и лич-

ностного развития. 

Оперативность поиска и 

использования необходи-

мой информации для каче-

ственного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и лич-

ностного развития.  

- широта использования 

различных источников ин-

формации, включая элек-

тронные. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 5 Использовать ин-

формационно-

коммуникационные 

технологии в профес-

сиональной деятельно-

сти. 

-демонстрация навыков 

использования информаци-

онно-коммуникационных 

технологий в профессио-

нальной деятельности. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 6 Работать в коман-

де, эффективно общать-

ся с коллегами, руково-

дством, потребителями. 

проявление навыков меж-

личностного общения, об-

ладание способностью и 

готовностью к сотрудниче-

ству; умение работать в 

группе, команде. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 7 Брать ответствен-

ность за работу членов 

команды (подчинен-

ных), результат выпол-

нения заданий. 

Ответственность за резуль-

тат выполнения заданий. 

Способность к самоанализу 

и коррекции результатов 

собственной работы. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи про-

фессионального и лич-

ностного развития, за-

ниматься самообразова-

нием, осознанно плани-

ровать повышение ква-

лификации. 

Способность: планировать 

и организовывать задачи 

профессионального и лич-

ностного развития; зани-

маться самообразованием и 

осознанно планировать по-

вышение квалификации. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в профес-

сиональной деятельно-

сти. 

Способность к поиску не-

обычных, оригинальных 

идей выполнения решения; 

умение отклоняться от тра-

диционных схем мышле-

ния, готовность к иннова-

циям; способность прини-

мать непопулярные реше-

ния, если этого требует си-

туация. 

У 1-У9,  

З1-З19 

 

Зачет 
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ПК 5.1.Организовывать 

и проводить 

приготовление сложных 

холодных десертов. 

 расчета массы сырья для 

приготовления холодного и 

горячего десерта; 

 приготовление сложных 

холодных и горячих десер-

тов, используя различные 

технологии, оборудование 

и инвентарь; 

 приготовление отделоч-

ных видов теста для слож-

ных холодных десертов; 

 оформления и отделки 

сложных холодных и горя-

чих десертов; 

 контроля качества и 

безопасности готовой про-

дукции; 

 органолептически оцени-

вать качество продуктов; 

  использовать различные 

способы и приемы приго-

товления сложных холод-

ных и горячих десертов; 

  проводить расчеты по 

формулам; 

  выбирать и безопасно 

пользоваться производст-

венным инвентарем и тех-

нологическим оборудова-

нием; 

  выбирать варианты 

оформления сложных хо-

лодных и горячих десер-

тов; 

  принимать решения по 

организации процессов 

приготовления сложных 

холодных и горячих десер-

тов; 

  выбирать способы сер-

вировки и подачи сложных 

холодных и горячих десер-

тов; 

  оценивать качество и 

безопасность готовой про-

дукции; 

  оформлять документа-

цию; 

У 1-У9, 

 З1-З19 

 

Зачет 

ПК 5.2.Организовывать 

и проводить 

приготовление сложных 

горячих десертов. 

 расчета массы сырья для 

приготовления холодного и 

горячего десерта; 

 приготовление сложных 

холодных и горячих десер-

тов, используя различные 

технологии, оборудование 

и инвентарь; 

У 1-У9, 

 З1-З19 

 

Зачет 
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 оформления и отделки 

сложных холодных и горя-

чих десертов; 

 контроля качества и 

безопасности готовой про-

дукции; 

 органолептически оцени-

вать качество продуктов; 

  использовать различные 

способы и приемы приго-

товления сложных холод-

ных и горячих десертов; 

  проводить расчеты по 

формулам; 

  выбирать и безопасно 

пользоваться производст-

венным инвентарем и тех-

нологическим оборудова-

нием; 

  выбирать варианты 

оформления сложных хо-

лодных и горячих десертов; 

  принимать решения по 

организации процессов 

приготовления сложных 

холодных и горячих десер-

тов; 

  выбирать способы сер-

вировки и подачи сложных 

холодных и горячих десер-

тов; 

  оценивать качество и 

безопасность готовой про-

дукции; 

  оформлять документа-

цию; 

 

Критерии и шкала оценивания ответа обучающегося на зачете по ПП ПМ 05. 

Оценка Критерии оценки 

Зачтено В период прохождения практики, обучающийся вовремя вы-

полняет все контрольные акции, предусмотренные програм-

мой практики. 

На зачете обучающийся показывает хорошие знания материа-

ла по дисциплине, при этом логично и последовательно изла-

гает учебный материал дисциплины, раскрывает смысл во-

проса, дает удовлетворительные ответы на дополнительные 

вопросы. 

Не зачтено В период прохождения практики, обучающийся вовремя не 

выполняет контрольные акции, предусмотренные программой 

практики. 

Обучающийся не освоил обязательного минимума знаний по 

дисциплине (владеет только отрывочными знаниями), не спо-

собен ответить на вопросы зачета даже при дополнительных 

наводящих вопросах преподавателя. 
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МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«МУРМАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

(ФГБОУ ВО «МГТУ») 

структурное подразделение 

"Мурманский морской рыбопромышленный колледж имени И.И. Месяцева" 

 
СОГЛАСОВАНО 

Руководитель практики 

от организации 

______________ (Ф.И.О.) 

(подпись) 

«_____»_________ 20__ г. 

 

СОГЛАСОВАНО 

Руководитель практики 

от колледжа 

______________ (Ф.И.О.) 

(подпись) 

«_____»_________ 20__ г. 

 
 

ЗАДАНИЕ  

НА ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ПРАКТИКУ 

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ  

 

__ ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов
 

наименование профессионального модуля 

 

     Обучающийся(аяся) на __4__ курсе по специальности СПО _______________________ 

_______19.02.10 Технология продукции общественного питания_________________ 
код, наименование специальности 

 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала по видам работ для овладения 

умениями и навыками практики 

Объем 

часов 
1 2 3 

Раздел 1 Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов 

108 

Введение Содержание учебного материала для овладения умениями и 

навыками, виды работ 

 

1. Цели, задачи и содержание производственной практики 2 

Тема 1.1 Технологиче-

ский процесс приготов-

ления полуфабрикатов, 

классификация сложных  

десертов. 

Содержание учебного материала для овладения умениями и 

навыками, виды работ 

10 

1. Характеристика предприятия, виды технологического 

оборудования, производственного инвентаря, его экс-

плуатация. Ознакомление с производственными цехами, 

складскими помещениями.  

2 

2. Расстановка по рабочим местам, организация рабочего 

места, порядок получения и сдачи инструмента, приспо-

соблений. 

2 

3. Порядок получения продуктов, оформление документов. 2 

4. Выбор производственного инвентаря, инструментов, по-

суды для приготовления десертов.  

2 

5. Инструктаж по охране труда, технике безопасности на ра-

бочем месте 

2 

Тема 1.2. Технология 

приготовления сложных 

холодных десертов. 

Содержание учебного материала для овладения умениями и 

навыками, виды работ 

60 

1. Организация рабочего места для приготовления сложных 6 
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холодных десертов. Технология приготовления сложных 

холодных десертов. Оформление и отделка сложных хо-

лодных десертов. Приготовление отделочных видов тес-

та для сложных холодных десертов. 

2. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: салатов из 

фруктов и ягод, фруктов в сиропе. Оценка качества и 

безопасности готовой продукции. 

6 

3. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: фруктов и 

ягод в желе. Оценка качества и безопасности готовой 

продукции. 

6 

4. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: много-

слойное желе. Оценка качества и безопасности готовой 

продукции. 

6 

5. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: муссов. 

Оценка качества и безопасности готовой продукции. 

6 

6. Технология приготовления сложных холодных десертов: 

самбука. Оценка качества и безопасности готовой про-

дукции. 

6 

7. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: кре-

ма.Оценка качества и безопасности готовой продукции 

6 

8. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: пар-

фе.Оценка качества и безопасности готовой продукции 

6 

9. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных десертов: тирами-

су.Оценка качества и безопасности готовой продукции 

6 

10. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление начинок, соусов и глазури для отдель-

ных десертов 

6 

Тема 1.3. Технология 

приготовления сложных 

горячих десертов. 

Содержание учебного материала для овладения умениями и 

навыками, виды работ 

36 

1. Организация рабочего места для приготовления сложных 

горячих десертов.. Органолептическая оценка качества 

сырья. Технология приготовления сложных горячих де-

сертов. Оформление и отделка сложных горячих десер-

тов. Органолептическая оценка качества сложных горя-

чих десертов, безопасность готовой продукции. Выбор 

способов сервировки и подачи сложных горячих десер-

тов. 

6 

2. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных горячих десертов: пудингов. 

Оценка качества и безопасности готовой продукции. 

8 

3. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных горячих десертов: суфле. 

Оценка качества и безопасности готовой продукции. 

6 

4. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных горячих десертов: фруктов 

жареных в тесте. Оценка качества и безопасности гото-

вой продукции. 

6 

5. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление сложных горячих десертов: овощных 
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Дата получения задания _____________________/__________________ (Ф.И.О.) 

                                                                       
                  

подпись обучающегося 

 

Рассмотрено на заседании МК 

Методической комиссии преподавателей дисциплин профессионального цикла специаль-

ностей отделения Промышленное рыболовство_____________________________________ 
наименование МК 

«_______»___________________20______г.
   

 Протокол № _______ 

 

Председатель МК  _____________________________ (Ф.И.О.) 

                                                                          
(подпись) 

 
 

  

кексов. Оценка качества и безопасности готовой продук-

ции. 

6. Организация технологического процесса приготовления 

и приготовление начинок, соусов и глазури для отдель-

ных десертов 

 


